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RESUM	
	
Títol:	Estratègies	de	reformulació	per	a	la	reducció	de	sal	
	
Avui	en	dia,	les	malalties	no	infeccioses	són	la	primera	causa	de	mort	en	la	població.	Un	elevat	
consum	 de	 sodi	 està	 associat	 a	 un	 augment	 d’aquestes	 patologies,	 com	 la	 hipertensió,	
malalties	 cardiovasculars	 o	 renals.	 És	 per	 això	 que	 un	 dels	 objectius	 de	 les	 polítiques	
alimentàries	actuals,	és	reduir	el	consum	de	sal	de	la	població.	L’objectiu	d’aquest	treball	és	
recollir	 les	 diferents	 estratègies	 per	 reduir	 el	 contingut	 de	 sal	 dels	 aliments	 i	 veure	 si,	
realment,	comporten	una	millora	en	la	salut	de	la	població.		
	
En	termes	generals	trobem	quatre	tipus	d’estratègies:	reduir	progressivament	el	contingut	de	
sal	dels	aliments	per	reeducar	el	paladar	de	la	població,	substituir	la	sal	per	altres	compostos	
com	el	KCl,	afegir	potenciadors	del	gust	com	el	glutamat	monosòdic	o,	substituir	 la	sal	per	
saboritzants	com	les	herbes	aromàtiques.			
	
Per	poder	aplicar	aquestes	estratègies	també	cal	tenir	en	compte	les	funcions	que	realitza	la	
sal	en	els	aliments,	a	part	d’aportar	gust	salat,	o	en	quins	aliments	s’ha	de	reduir	el	contingut	
de	sal.		
	
De	totes	les	estratègies	plantejades,	la	més	beneficiosa	a	llarg	termini	és	reduir	el	percentatge	
de	 sal	 dels	 aliments	 progressivament.	 Tot	 i	 això	 els	 saboritzants	 també	 són	 bona	 opció,	
sobretot	pel	que	fa	a	substituir	la	sal	a	les	llars.	Respecte	als	substituts	i	els	potenciadors	del	
gust,	alguns	d’ells	han	demostrat	tenir	efectes	perjudicials	en	la	salut	de	la	població.		
	
	
Paraules	clau:	[sal],	[aliments	rics	en	sal],[	substituts	de	sal],	[potenciadors	del	gust].	
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ABSTRACT	
	
Title:	Strategies	of	reformulation	for	reducing	salt		
	
Nowadays,	non-infectious	diseases	are	the	first	death	cause	on	the	population.	High	sodium	
intake	is	associated	with	an	increase	of	this	pathologies,	such	as	hypertension,	cardiovascular	
and	renal	diseases.	This	is	why	one	of	the	main	goals	of	the	current	food	policies	is	to	reduce	
the	population’s	salt	 intake.	The	aim	of	this	project	 is	to	explain	some	of	the	strategies	to	
reduce	salt	in	foods	and	see	if	they	really	improve	population’s	health.		
	
In	general	terms,	we	can	find	four	strategies:	reduce	progressively	the	amount	of	salt	added	
on	 food	 to	 re-educate	people’s	 taste,	 replace	 salt	with	other	 substances	 such	as	KCl,	 add	
flavour	 enhancers	 like	 monosodium	 glutamate	 or	 replacing	 the	 salt	 with	 flavourings	 as	
culinary	herbs.		
	
Before	applying	these	strategies	it’s	important	to	know	all	the	functions	that	salt	carries	out	
on	food,	besides	giving	the	salty	taste,	and	which	foods	have	to	reduce	salt	quantity.		
	
Amongst	all	the	strategies,	the	most	beneficial,	long-term	speaking,	is	reduce	progressively	
the	percentage	of	salt	 in	 foods.	Flavourings	are	also	a	good	choice,	especially	 in	regard	to	
replacing	salt	at	home.	However,	flavour	enhancers	and	salt	substitutes	have	shown	to	be	
harmful	for	the	health.		
	
	
Key	words:	[salt],	[high-salt	foods],	[salt	substitutes],	[flavour	enhancer].	
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1.	INTRODUCCIÓ	
	
Actualment,	les	malalties	no	infeccioses	són	la	primera	causa	de	mort	a	escala	mundial	(1).	
Moltes	d’aquestes	malalties	estan	associades	a	mals	hàbits	alimentaris	 i	a	 l’obesitat,	entre	
altres	factors	(2).	Els	mals	hàbits	alimentaris	estan	basats,	principalment,	en	dietes	altes	en	
greixos	saturats,	sucre	i	sal,	a	més	d’una	vida	sedentària.		
	
Una	d’aquestes	malalties	no	infeccioses	és	la	hipertensió,	que	afecta	a	més	de	la	meitat	de	la	
població	adulta,	i	encara	més	gent	està	afectada	per	una	elevada	tensió	arterial.	El	consum	
excessiu	de	sodi	està	associat	a	un	augment	d’aquestes	patologies	i	per	tant,	al	risc	de	patir	
malalties	 cardiovasculars	 (3,4).	 També	 està	 associat	 a	 altres	 patologies	 que	 afecten	 els	
ronyons	i	altres	òrgans.		
	
El	sodi	és	considerat	un	nutrient	essencial	pel	cos	degut	a	la	gran	quantitat	de	funcions	que	
realitza,	 com	 el	 manteniment	 de	 la	 homeòstasi	 de	 les	 cèl·lules	 o	 la	 regulació	 del	 balanç	
electrolític	i	de	la	pressió	sanguínia.	També	té	un	paper	crucial	en	l’excitació	del	múscul	i	en	
les	 cèl·lules	 nervioses,	 així	 com	 en	 el	 transport	 de	 nutrients	 i	 substrats	 a	 través	 de	 les	
membranes	(5).	És	per	tot	això	que	el	sodi	és	un	nutrient	de	consum	diari,	amb	una	quantitat	
d’ingesta	mínima	diària	de	200-500	mg	(6,7).	Les	recomanacions	de	l’OMS	sobre	el	consum	
de	sal	diari	estableixen	que	la	quantitat	òptima	és	de	3,8	g	de	sal/dia	(8),	i	la	quantitat	màxima	
s’ha	fixat	en	5g	de	sal/dia	en	adults	sans	(9).	Tot	i	això,	s’ha	demostrat	que	el	consum	de	sal	
de	la	població	espanyola	és	d’uns	9,8	g/dia	(10),	equivalent	a	gairebé	uns	4000	mg	de	sodi,	el	
que	representa	aproximadament	el	doble	del	màxim	de	consum	diari	recomanat	per	l’OMS.	
Pel	que	fa	als	infants,	també	s’ha	demostrat	que	tenen	un	consum	elevat	de	sal,	uns	7,8	g	de	
sal/dia	versus	els	4	g	de	sal	diaris	que	recomana	la	OMS	(11).	
	
L’excés	de	consum	de	sal	és	un	factor	de	risc	de	malalties	cardiovasculars,	i	s’ha	vist	que,	per	
contra,	una	disminució	del	consum	excessiu	de	sal	disminueix	significativament	el	risc	de	patir	
aquestes	malalties	(9).		Aquest	excés	de	consum	és	degut	a	estils	de	vida	malsans	relacionats	
amb	el	consum	freqüent	d’aliments	molt	rics	en	sal	i	altres	ingredients,	que	arriben	a	aportar	
més	d’un	77%	de	la	ingesta	de	sal	diària	mitjana	espanyola	(12).	És	per	això	que	s’han	plantejat	
diverses	 estratègies,	 tant	 a	 escala	mundial	 com	 estatal,	 per	 reduir	 el	 contingut	 de	 sal	 en	
aliments	rics	en	aquest	additiu,	que	permetin	reduir	la	ingesta	de	sal	de	la	població	(9,	12).	
Alguns	 d’aquests	 aliments	 són	 el	 pa,	 aperitius	 salats,	 brioixeria,	 salses	 i	 formatges,	 entre	
d’altres.		
	
L’any	2016	l’Associació	Espanyola	de	Consum,	Seguretat	Alimentaria	i	Nutrició	va	dissenyar	
un	pla	de	reducció	de	sal,	sucre	i	greixos	saturats	en	diferents	productes,	molt	consumits	per	
la	població	espanyola,	dintre	de	l’estratègia	NAOS.	Aquesta	es	basa	en	reduir,	entre	altres,	el	
contingut	mitjà	de	sal	afegida	en	diferents	aliments.		
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Els	objectius	de	reducció	del	contingut	de	sal	són	(12):	
	
- 16%	en	derivats	carnis	com	els	embotits	i	salses	com	la	maionesa.	
- 13,8%	en	patates	fregides.	
- 10%	en	plats	preparats	i	salses	com	tomàquet	sofregit.	
- 6,7%	en	cremes	de	verdures.	
- 5%	en	salses	com	quètxup	i	productes	d’aperitiu.	
	
Dintre	d’aquesta	estratègia	també	es	pretén	reduir	l’oferta	d’aquests	aliments	en	els	diferents	
establiments	de	restauració	o	en	restauració	col·lectiva	com	menjadors	escolars	i	hospitals.		
	
A	l’hora	de	reduir	el	contingut	de	sal	en	diferents	productes	es	plantegen	diversos	problemes	
ja	que,	a	part	del	component	organolèptic,	la	sal	té	altres	papers	en	els	aliments	com	el	de	
conservant.	És	per	això,	que	en	aquest	treball	es	pretenen	explicar	les	diferents	estratègies	i	
substituts	que	es	coneixen	per	reduir	el	contingut	de	sal	en	els	aliments.		
	
	
2.	OBJECTIUS		
	
Com	avui	en	dia,	un	dels	problemes	pel	que	fa	a	l’alimentació	de	la	població	és	l’elevat	consum	
de	 sodi,	 l’objectiu	d’aquest	 treball	 és	 conèixer	 les	diferents	estratègies	que	existeixen	per	
reduir	el	contingut	de	sal	en	els	aliments	i	així	reduir	el	consum	de	sodi	de	la	població.			
	
Un	cop	conegudes	les	estratègies	que	existeixen	actualment,	es	pretén	identificar:	
	
- l’impacte	que	tenen	en	la	salut,	tant	a	curt	com	a	llarg	termini,	
- quina	 podria	 ser	 la	 millor	 estratègia,	 tenint	 en	 compte	 les	 característiques	
tecnològiques,	organolèptiques	i	els	efectes	en	la	salut	dels	diferents	substituts		
	
	
3.	METODOLOGIA	
	
En	ser	un	treball	d’aprofundiment	bibliogràfic	sobre	els	substituts	de	la	sal,	s’han	consultat	
estudis	 i	 altres	 fonts	 d’informació	 que	 tractessin	 sobre	 la	 sal,	 els	 substituts	 que	 hi	 ha	
actualment	 i	els	seus	 impactes	en	la	salut	per	tal	de	poder	fer	una	revisió	sistemàtica	dels	
diferents	articles	científics.	També	s’han	consultat	llibres	sobre	les	funcions	de	la	sal	en	els	
aliments	per	poder	tenir	un	coneixement	més	ampli	sobre	en	quins	productes	s’apliquen	les	
diferents	estratègies	i	si	afecten	en	el	resultat	final	del	producte.		
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Un	cop	obtinguda	aquesta	informació,	per	conèixer	les	diferents	estratègies	per	substituir	la	
sal,	s’ha	realitzat	la	cerca	mitjançant	cercadors	com	el	PubMed	on	s’han	introduït	els	termes:	
“sodium	chloride”,	“sodium”,	“table	salt”,	“salty	food”,	“salt	substitute”,	“flavor	enhancer”,	
“salt	 enhancer”,	 “high	 salt	 diet”,	 “savoury”,	 “hypertension”,	 “glutamate”,	 “IMP”,	 “5’-
ribonuchleotides”,	“lactate”,	“herbs”,	“spices”,	“yeast	extract”,	“hydrolised	vegetal	protein”.	
Posteriorment,	 per	 conèixer	 l’impacte	 d’aquests	 en	 la	 salut,	 s’han	 afegit	 termes	 com:	
“health”,	 “food”,	 “additive”,	 “food	 additive”,	 “impact”,	 “impact	 on	 heath”.	 També	 s’han	
consultat	documents	oficials	sobre	polítiques	de	salut	pública	i	reglaments	europeus,	així	com	
documents	de	l’Autoritat	Europea	de	Seguretat	Alimentària	(EFSA)	per	consultar	qüestions	
relacionades	amb	els	additius.		
	
La	cerca	s’ha	fet	en	anglès	i	s’han	inclòs	articles	que	parlessin	sobre	la	sal	i	els	seus	substituts	
afegits	en	aliments	així	com	estudis	sobre	l’efecte	d’aquests	en	humans.	Per	tant,	s’han	exclòs	
els	estudis	en	animals	o	sobre	els	diferents	compostos	en	altres	àmbits.		
	
	
4.	DESCRIPCIÓ	DETALLADA	DE	L’ESTAT	ACTUAL	DELS	CONEIXEMENTS	
	
Segons	l’OMS,	les	malalties	no	infeccioses	són	la	primera	causa	de	mort	a	escala	mundial	(1).	
L’excés	de	consum	de	sodi	s’associa	amb	diverses	d’aquestes	malalties,	com	la	hipertensió,	
les	malalties	cardiovasculars	o	els	accidents	cerebrovasculars.	Diversos	estudis	publicats	en	
els	últims	anys,	demostren	que	una	disminució	de	la	ingesta	de	sal,	i	de	sodi,	està	relacionada	
directament	amb	una	menor	incidència	d’aquestes	malalties	(9.)	
	
El	 sodi,	 en	 tenir	 una	 funció	 clau	 en	 la	 regulació	 del	 líquid	 extracel·lular,	 està	 directament	
relacionat	 amb	 la	 pressió	 arterial.	 Nombrosos	 estudis	 han	 relacionat	 positivament	 un	 alt	
consum	de	sodi	amb	un	major	risc	de	morbimortalitat	de	malalties	cardiovasculars	com	la	
malaltia	coronària	i	accidents	cerebrovasculars,	a	més	d’estar	relacionat	amb	l’alteració	de	la	
funció	cardíaca	i	la	pressió	arterial.	Per	altra	banda,	s’ha	comprovat	que	una	disminució	del	
consum	de	sodi	millora	paràmetres	com	la	pressió	sistòlica,	tant	en	persones	normotenses	
com	en	hipertenses	(13).	
	
Cal	destacar	que	no	només	es	relaciona	el	sodi	amb	aquestes	malalties	sinó	que	el	ió	clorur	
també	té	un	paper	destacat,	al	estar	implicat	en	l’alliberació	de	renina	i	en	altres	mecanismes	
que		influeixen	en	la	modulació	de	la	pressió	arterial	(13,	14).		
	
També	 es	 creu	 que	 un	 excés	 de	 clorur	 de	 sodi	 pot	 estar	 relacionat	 amb	 una	 major	
susceptibilitat	a	carcinògens	com	les	nitrosamines,	a	infeccions	gàstriques	per	Helicobacter	
Pylori	o	a	una	inadequada	protecció	contra	els	danys	produïts	pels	radicals	lliures.	(13)		
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Cal	tenir	present	que	pràcticament	el	100%	del	sodi	ingerit	s’absorbeix,	només	hi	ha	petites	
pèrdues	en	determinades	 circumstàncies	 com	en	 climes	extrems.	 L’excreció	urinària	 és	 el	
principal	mecanisme	de	regulació	d’aquest	nutrient,	pel	que	també	es	relaciona	el	consum	de	
sodi	amb	la	funció	renal,	que	es	veu	alterada	quan	hi	ha	un	excés	de	consum.	(9)	
	
Tenint	en	compte	totes	aquestes	evidències,	queda	clar	que	la	reducció	del	consum	de	sodi	
de	manera	 global	 pot	 suposar	 un	 impacte	 en	 la	 salut	 pública,	 així	 com	 una	millora	 de	 la	
qualitat	de	vida	de	la	població	i	una	reducció	de	les	despeses	en	recursos	sanitaris	(1,	15,	16).		
	
Existeixen	 diverses	 estratègies	 orientades	 a	 reduir	 el	 contingut	 de	 sal	 en	 els	 aliments	 i	
d’aquesta	manera	aconseguir	disminuir	el	consum	de	sal	de	la	població.	Per	poder	conèixer	
quines	són	les	millors,	cal	tenir	en	compte	diferents	aspectes	com	quins	són	els	aliments	en	
els	que	s’ha	de	reduir	el	contingut	de	sal,	quines	funcions	fa	la	sal	en	aquests	aliments	o	quins	
tipus	d’estratègies	 i	 substituts	de	 la	 sal	 existeixen.	A	 continuació,	es	detallen	 tots	aquests	
elements	 que	 cal	 saber	 abans	 d’aplicar	 les	 diferents	 estratègies	 i	 l’estat	 actual	 d’aquests	
conceptes.		
	
4.1	ALIMENTS	RICS	EN	SAL		
	
Actualment,	 hi	 ha	en	el	mercat	una	 gran	oferta	de	productes	que	acostumen	a	 tenir	 una	
quantitat	 elevada	 de	 sal.	 A	més,	molts	 d’aquests	 aliments	 són	 consumits	 diàriament	 per	
milions	 de	 persones	 provocant	 així,	 greus	 problemes	 de	 salut	 com	 s’ha	 comentat	
anteriorment.	És	important	conèixer	quins	aliments	són	els	que	aporten	més	quantitat	de	sal	
per	tal	de	reduir-ne	el	consum	o	la	quantitat	de	sal	present	en	ells.		
	
Segons	el	Reglament	(CE)	Nº	1924/2006,	la	classificació	dels	aliments	en	funció	del	contingut	
de	sal	o	equivalent	en	sodi,	s’estableix	de	la	següent	manera,	com	es	mostra	en	la	Taula	1:	
	
Classificació	 Contingut	de	sal	
(g/100	g	o	mL	de	producte)	
Contingut	de	Na	
(g/100	g	o	mL	de	producte)	
Alt	en	sal	 >1.5	 >0.6	
Contingut	normal	 0,3-1.5	 0.12-0.6		
Baix	en	sal	 <0.3		 <0.12		
Molt	baix	en	sal	 <0.1	 <0.04	
Sense	sal	 <0.0125		 <0.005		
Sense	sal	afegida	 <0.3	i	no	conté	sal	entre	els	
ingredients	
<0.12	 i	 no	 conté	 sal	 entre	 els	
ingredients		
Taula	1.	Classificació	dels	aliments	segons	el	seu	contingut	en	sal	(17	i	18).		
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Seguint	aquests	valors,	trobem	diferents	grups	d’aliments	dintre	de	la	indústria	alimentaria,	
que	es	classificarien	com	a	alts	en	sal	i	per	tant	serien	objectiu	de	les	polítiques	de	reducció	
de	sal,	segons	es	recullen	en	la	Taula	2:		
	
Grup	d’aliments	 Contingut	mitjà	de	sal	
(g/100	g)	
Exemples	
d’aliments	
Contingut	mitjà	de	sal	
(g/100	g	de	producte)	
Aperitius	salats	 1.26	 Galetes	salades	 1.54	
Patates	fregides	 1.03	
Brioixeria	 i	
galetes	
0.61	 Galetes	tipus	Maria	 0.67	
Croissants	 0.79	
Productes	
càrnics	
1.89	 Fuet	 3.94	
Pernil	cuit	 1.59	
Cereals	
d’esmorzar	
0.59	 Arròs	inflat	 1.5	
Flocs	de	blat	 1.02	
Conserves	 de	
peix	i	marisc	
1.19	 Anxoves	 12.0	
Escopinyes	 1.54	
Conserves	
vegetals	
0.85	 Olives	 4.20	
Cogombres	 1.70	
Pans	industrials	 1.19	 Pa	de	motlle	blanc	 0.89	
Pa	torrat	 0.28	
Plats	precuinats	 0.92	 Pizzes	 1.45	
Croquetes	 0.94	
Formatges	 1.04	 Formatge	blau	 3.14	
Formatge	fresc	 0.81	
Salses	 1.42	 Maionesa	 0.82	
Salsa	de	soja	 14	
Sopes	i	brous	 2.05	 Pastilles	de	brou		 8.59	
Brou	i	cremes	 0.74	
Taula	2.	Recull	dels	principals	grups	d’aliments	rics	en	sal,	el	seu	contingut	mitjà	d’aquests	
additiu	i	alguns	exemples	d’aliments	(19).
	
Com	 es	 pot	 veure,	 tots	 aquests	 aliments	 tenen	 un	 contingut	 suficient	 de	 sodi	 com	 per	 a	
considerar-los	alts	en	sal.		
	
Per	altra	banda,	també	és	interessant	veure	les	diferències	del	contingut	de	sal	en	un	mateix	
aliment	en	 funció	del	processat	 (Taula	3).	Així	per	exemple,	es	pot	veure	com	els	derivats	
fermentats	i	les	conserves	tenen	continguts	de	sodi	més	elevats	que	el	producte	fresc.	
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Aliment	 Diferents	processats	del	
mateix	aliment	
Contingut	de	sal	
(g/100	g	de	producte)	
Contingut	de	sodi	
(g/100	g	de	producte)	
Salmó	 Salmó	fresc	 0.12	 0.047	
Salmó	enllaunat	 0.50	 0.20	
Salmó	fumat	 3.85	 1.54	
Ceba	 Ceba	fresca	 0.03	 0,01	
Ceba	escalivada			 0.35	 0.14	
Ceba	encurtida	 5.10	 2.04	
Tomàquet	 Tomàquet	natural	 0.05	 0.02	
Sofregit	 de	 tomàquet	
comercial	
1.35	 0.54	
Quètxup	 2.25	 0.9	
Taula	3.	Exemples	de	com	canvia	el	contingut	de	sal	en	un	mateix	aliment	segons	el	tipus	de	
processat	que	té	(20).	
	
4.2	FUNCIONS	DE	LA	SAL	
	
La	 sal	 s’associa	 normalment	 amb	 l’aportació	 del	 gust	 salat	 als	 aliments,	 però	 cal	 tenir	 en	
compte	que	no	és	l’única	funció	que	la	sal	realitza,	també	té	funcions	de	seguretat	alimentària	
o	 econòmiques	 entre	 d’altres.	 És	 important	 conèixer	 totes	 aquestes	 funcions	 a	 l’hora	 de	
definir	els	percentatges	de	sal	a	reduir	o	com	substituir-la	per	altres	compostos.		Com	es	pot	
veure	a	la	taula	anterior	(Taula	3),	depenent	del	tipus	de	processat	a	que	ha	estat	sotmès	un	
aliment,	el	seu	contingut	en	sal	varia	en	funció	de	la	utilitat	que	aquesta	té	en	cada	cas.	En	
aquest	sentit,	la	fermentació	i/o	l’enllaunat	augmenten	els	nivells	de	sodi.		
	
En	la	següent	taula	(Taula	4),	es	presenten	les	principals	propietats	que	té	la	sal	com	a	additiu	
en	els	aliments	i	per	què	s’utilitzen.	Totes	aquestes	característiques,	cal	tenir-les	en	compte	a	
l’hora	d’aplicar	les	diferents	estratègies	de	reducció	del	contingut	de	sal:			
Característica	 Funcions	 Aplicació	 Exemple	d’utilitat	
Contingut	
elevat	de	sodi	
Organolèptica	 Aporta	sensació	de	gust	salat	
al	ser	detectat	pels	receptors	
epitelials,	ENaC.	
Condiment	 utilitzat	
popularment	 arreu	 del	
món.	
Disminució	de	
l’activitat	
d’aigua	
Seguretat	
alimentària		
Conservant	 afegit	 en	 líquids	
de	 cobertura	 o	 de	 forma	
sinèrgica	 amb	 altres	
conservants.		
Afegit	 juntament	 amb	
nitrits	en	els	embotits.		
Organolèptica	 Potenciació	d’aromes.	 Afegida	 en	 rebosteria	
per	potenciar	la	dolçor.	
Redueix	 l’aigua	 lliure	 en	 els	
aliments.		
Aporta	 tendresa	 en	
productes	càrnics.		
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Bacteriostàtic	
potent	
Seguretat	
alimentària	
Substitut	de	conservants.	 Permet	 reduir	 el	
contingut	 de	 diòxid	 de	
sofre,	 potencial	
al·lergen.	
Fermentació	
làctica	
Seguretat	
alimentària	
	
Perjudica	 als	
microorganismes	 patògens	
presents	en	els	aliments.		
Control	 del	Clostridium	
botulinum	en	conserves	
i	embotits.	
Productes	
fermentats	
Afavoreix	als	bacteris	halòfils.	 Fermentació	de	la	salsa	
de	soja.	
Taula	4.	Taula	resum	de	les	diferents	funcions	que	realitza	la	sal	als	aliments.		
	
A	continuació,	s’explica	amb	més	detall	cada	funció	de	la	sal	i	perquè	cal	tenir-les	en	compte	
a	l’hora	de	dissenyar	estratègies	per	substituir-la:		
	
4.2.1	Organolèptica	
	
El	gust	salat	ens	indica	un	contingut	elevat	de	sal,	i	de	sodi,	en	els	aliments.	Fisiològicament,	
això	ens	ajuda	a	detectar	quins	aliments	ens	poden	aportar	sodi	i	poder	regular	els	nivells	
d’aquest	mineral	de	forma	adequada,	en	ser	aquest	un	nutrient	essencial	pel	nostre	cos	(21).	
	
Els	aliments	amb	gust	 salat	 són	aquells	que	contenen,	principalment,	 sodi	 combinat	amb	
altres	minerals	com	el	calci	o	el	potassi	(22).	De	tots	aquests	compostos,	el	que	produeix	un	
gust	més	salat	és	el	NaCl,	o	sal	comuna,	degut	a	que	el	sodi	té	un	mecanisme	de	transducció	
exclusiu,	un	canal	de	sodi	epitelial	(ENaC),	localitzat	en	les	papil·les	gustatives	de	la	llengua.	
Amb	 aquest	 canal	 iònic,	 i	 a	 través	 d’una	 sèrie	 de	mecanismes,	 es	 converteix	 la	 identitat	
química	del	sodi	en	senyals	elèctriques	que	es	propaguen	pel	sistema	nerviós	fins	al	cervell,	
fent	que	percebem	el	gust	salat	(23,	24,	25).	Aquest	canal	és,	pràcticament,	específic	pel	sodi,	
ja	 que	 altres	 minerals	 hi	 poden	 passar	 però	 no	 provoquen	 gust	 salat	 (26).	 Aquesta	
especificitat	fa	que	sigui	molt	difícil	trobar	un	substitut	del	sodi	pel	que	fa	al	gust	salat.		
	
A	part	d’aportar	el	gust	salat,	la	sal	també	té	un	paper	hedònic	en	els	aliments.	A	l’afegir	una	
certa	quantitat	de	sal	als	aliments	la	palativitat	d’aquests	augmenta,	provocant	així	una	major	
acceptació.	 Això	 és	 gràcies	 al	 fet	 que,	 en	 reduir	 l’activitat	 d’aigua	 dels	 aliments,	 la	 sal	
compromet	 les	 molècules	 d’aigua,	 provocant	 desnaturalització	 proteica	 i	 potenciant	 les	
aromes	(27).	Aquesta	característica	és	una	de	les	més	importants	a	tenir	en	compte	per	la	
indústria,	ja	que	en	aliments	com	els	aperitius	salats	té	un	paper	clau	en	l’acceptació	per	part	
dels	consumidors.	
	
Altres	característiques	de	la	sal	són	la	millora	de	la	percepció	de	la	consistència	i	textura	d’un	
producte,	 la	 potenciació	 dels	 aromes	 propis	 dels	 aliments	 i	 l’emmascarament	 de	 gustos	
anòmals,	com	els	metàl·lics	i	els	químics	(28).	Per	tant,	també	són	elements	a	tenir	en	compte	
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per	la	indústria	alimentària	a	l’hora	de	dissenyar	productes,	com	per	exemple,	baixos	en	greix	
o	 fortificats	 amb	 components	 fitoquímics	 que	 acostumen	 a	 tenir	 gust	 amarg	 i	 atorgar	
sensació	d’astringència.		
	
Tot	 i	 el	 component	 hedònic	 que	 ens	 produeix	 la	 presència	 de	 sal	 en	 els	 aliments,	 hi	 ha	
evidència	de	què	el	paladar	s’adapta	a	diferents	concentracions.	És	a	dir,	una	persona	amb	
una	adherència	a	una	dieta	amb	una	quantitat	elevada	de	sal,	pot	reeducar	el	paladar	i	anar	
reduint	 progressivament	 la	 quantitat	 de	 sal,	 conservant	 la	 percepció	 organolèptica	 del	
principi,	sense	notar	la	pèrdua	de	gust	que	li	podria	provocar	una	disminució	de	sal	brusca.	
Aquesta	 adaptació	 hedònica	 requereix	 entre	 8-12	 setmanes,	 tot	 i	 que,	 al	 cap	 de	 dues	
setmanes	es	comencen	a	veure	resultats	(29,30).	L’adaptació	només	es	produeix	si	hi	ha	una	
disminució	 tant	 de	 la	 ingesta	 com	 de	 l’exposició	 sensorial,	 la	 percepció	 del	 gust	 salat	 al	
principi	 ha	de	 ser	 lleugerament	menor	 fins	 a	 anar	 acostumant	 al	 paladar	 (31).	D’aquesta	
manera	 podem	 reduir	 significativament	 la	 concentració	 de	 sal	 en	 un	 aliment	 de	 forma	
progressiva	sense	que	això	impliqui	la	pèrdua	de	percepció	hedònica	del	menjar	ni	la	pèrdua	
d’adherència	a	una	dieta.	Aquesta	estratègia	de	reeducació	del	paladar	s’ha	utilitzat	amb	èxit	
en	l'àmbit	dels	forners	pel	pa	i	es	pot	utilitzar	en	altres	sectors	com	els	carnis	així	com	per	
reduir	el	consum	de	sal	afegida	a	la	llar.		
	
4.2.2	Seguretat	alimentària	
	
La	sal	és	un	bacteriostàtic,	tant	és	així	que	va	ser	un	dels	primers	agents	conservants	utilitzats	
per	 l’home.	Els	microorganismes	patògens	no	accepten	bé	 la	sal	 i,	en	canvi,	s’afavoreix	 la	
fermentació	per	part	dels	halòfils.	Aquestes	 fermentacions,	principalment	per	bacteris	de	
l’àcid	làctic,	encara	contribueixen	més	a	la	conservació	dels	aliments.	Actualment,	forma	part	
del	 líquid	 de	 cobertura	 de	 nombroses	 conserves	 vegetals	 i	 és	 un	 dels	 conservants	 més	
utilitzats,	tot	i	que,	de	forma	sinèrgica	i	combinada	amb	altres	conservants.		
	
La	principal	 característica	de	 la	 sal	és	que	 també	permet	disminuir	 l’activitat	d’aigua	dels	
aliments,	reduint	així	l’aigua	disponible	pel	creixement	microbià	i	per	reaccions	químiques.	
Això	 és	 possible	 per	 l’habilitat	 dels	 ions	 de	 sodi	 i	 clorur	 d’associar-se	 amb	 les	molècules	
d’aigua	(32,33).		A	més,	la	sal	en	els	aliments	també	pot	provocar	un	xoc	osmòtic	en	cèl·lules	
microbianes,	causant	una	pèrdua	d’aigua	que	provoca	la	plasmòlisi	cel·lular	induint	la	mort	
dels	patògens	(34).	En	aquest	sentit,	s’ha	vist	que	té	més	capacitat	de	reduir	l’activitat	d’aigua	
que	 altres	 conservants	 o	 que	 el	 sucre.	 Aquesta	 propietat	 és	 útil	 perquè	 permet	 reduir	 o	
eliminar	la	quantitat	de	conservants	artificials	com	el	diòxid	de	sofre,	un	possible	al·lergen,		
o	disminuir	l’efecte	de	processos	tecnològics	que	poden	comportar	pèrdues	de	vitamines	o	
de	qualitat	organolèptica	en	els	aliments	(28).	
	
Aquest	paper	tecnològic	com	a	conservant	és	molt	destacat	en	aliments	fermentats	com	els	
embotits	 crus-curats,	 els	 formatges	 i	 els	 vegetals	 encurtits,	 així	 com	 en	 la	 majoria	 de	
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conserves.		Cal	tenir	en	compte	aquesta	funció	si	es	vol	reduir	el	contingut	de	sal	en	aquests	
productes,	 ja	 que	 si	 reduïm	 la	 quantitat	 de	 sal,	 la	 seguretat	 de	 l’aliment	 es	 pot	 veure	
compromesa.		
	
4.2.3	Fermentació	làctica	
	
Com	ja	s’ha	mencionat	en	 l’apartat	anterior,	 la	capacitat	que	té	 la	sal	de	reduir	 l’activitat	
d’aigua	 i	per	 tant	de	controlar	el	creixement	de	microorganismes,	s’utilitza,	a	part	de	per	
conservar	aliments,	per	crear	el	medi	 idoni	per	 la	 fermentació	 làctica	en	 la	maduració	de	
formatges,	en	l’elaboració	de	conserves	de	vegetals	fermentats	com	les	olives	o	en	la	salsa	
de	soja	(35).	
	
En	el	cas	del	formatge,	la	sal	té	un	paper	clau	en	el	procés	de	maduració.	A	l’afegir	sal	als	
formatges,	es	redueix	l’activitat	del	ferment	i	d’aquesta	manera	es	controla	que	no	hi	hagi	
un	sobrecreixement	i	el	formatge	pugui	madurar	adequadament	(36,	37).	
	
Respecte	dels	vegetals	fermentats,	com	les	verdures	encurtides,	les	olives,	les	tàperes,	els	
cogombres	 o	molts	 derivats	 de	 la	 	 soja,	 la	 sal	 està	 present	 en	 el	 procés	 de	 fermentació,	
ajudant	a	crear	el	medi	idoni	perquè	es	dugui	a	terme	la	fermentació	làctica.	En	aquesta,	el	
paper	 de	 la	 sal	 és	 promoure	 el	 creixement	 d’aquells	 microorganismes	 desitjats	 per	
aconseguir	 un	 producte	 final	 organolèpticament	 particular	 i,	 per	 altra	 banda,	 evitar	 el	
creixement	d’aquells	que	 són	perjudicials	per	 a	 la	 fermentació.	 Si	 es	 substitueix	 la	 sal	 en	
aquests	 aliments,	 pot	 provocar	 fermentacions	 espontànies	 amb	 sobrecreixement	 d’altres	
microorganismes,	tant	dels	perjudicials	com	dels	alterants,	obtenint	un	producte	no	apte	pel	
consum	(38).	
	
A	 la	 Taula	 5	 es	 resumeixen	 les	 funcions	 tecnològiques	 i	 organolèptiques	 fonamentals	 en	
diferents	grups	d’aliments.		
	
Grup	
d’aliments	
Funcions	de	la	sal	en	ells	 Proporció	de	sal	mínima	per	
un	resultat	òptim	
Pa	 - Estabilitat	del	gluten	
- Control	de	la	fermentació	
- Potenciar	el	gust	
2%	de	sal	del	pes	de	farina	
Brioixeria	 i	
rebosteria	
	
	
- Potenciar	 el	 gust	 i	 equilibrar	 la	
dolçor	
1-1.5%	 de	 sal	 del	 pes	 de	
farina	
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Aperitius	salats	 - Gust	salat	
- Potenciar	el	gust	
- Percepció	de	textura	cruixent	
Depenent	de	l’assaonament:		
- Gust	 a	 formatge:	 6%	 de	
sal	 del	 total	 del	 pes	 de	
saboritzants	
- Gust	a	barbacoa:	20%	de	
sal	 del	 total	 del	 pes	 de	
saboritzants	
Embotits	 i	
conserves	 de	
peix	
- Gust	salat	
- Conservant:	evitar	contaminació	per	
Clostridium	 botulinum	 i	 eliminar	
paràsits	com	Anisakis	simplex	
- Aporta	tendresa		
- Curació:	 evitar	 el	 contacte	 amb	
l’oxigen	 i	 promoure	 l’alliberació	
d’aigua	
- Potenciar	el	gust	
1-5%	de	sal	del	pes	total	
Salses		 - Fermentació:	en	salses	fermentades	
com	la	salsa	de	soja	
- Control	dels	microorganismes	
- Desenvolupament	 d’aromes:	
sobretot	en	la	salsa	de	soja	
- Gust	salat	
1-2%	de	sal	del	pes	total	
En	ocasions	pot	arribar	a	més	
del	 10%	 de	 sal,	 com	 per	
exemple,	en	la	salsa	de	soja.		
Conserves	
vegetals	 o	
encurtits	
- Fermentació	làctica	
- Control	dels	microorganismes	
- Conservant:	evitar	contaminació	per	
Clostridium	botulinum	
- Potenciar	el	gust	
- Canvis	de	textura	en	les	verdures	
5-25%	 de	 sal	 de	 la	 solució	
aquosa	
Formatges	 - Maduració:	fermentació	làctica		
- Control	dels	microorganismes	
- Curació:	 formació	 de	 la	 costra	 i	
promoure	l’alliberació	d’aigua	
- Desenvolupament	d’aromes		
- Potenciar	el	gust	
- Gust	salat	
Depèn	del	tipus	de	formatge	
i	les	seves	característiques:	
- Parmesà:	2.1%	de	sal	del	
pes	total	
- Emmental:	 0.8%	 de	 sal	
del	pes	total	
Productes	
precuinats	
- Conservant:	evitar	contaminació	per	
Clostridium	botulinum	
- Gust	salat	
- Potenciar	el	gust	
Depèn	del	tipus	de	producte:		
- Embotits	
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Cereals	
d’esmorzar	
- Potenciar	 el	 gust	 i	 equilibrar	 la	
dolçor	
- Estabilitat	 de	 la	 gelatinització	 del	
midó	 per	 aportar	 sensació	 de	
cruixent	
2%	del	pes	dels	cereals	
Taula	 5.	 Funcions	 de	 la	 sal	 en	 els	 diferents	 grups	 d’aliments	 i	 la	 quantitat	mínima	 de	 sal	
necessària	per	aconseguir	resultats	òptims	(39,	40).		
	
4.2.4	Econòmica	
	
A	part	de	les	funcions	pròpies	de	la	sal	com	a	additiu	alimentari	també	cal	tenir	en	compte	la	
part	econòmica	de	substituir	o	reduir	el	seu	contingut	en	aliments	i	la	repercussió	que	tindria	
en	 les	empreses	alimentàries	 i	en	el	preu	final	dels	aliments	que	els	consumidors	haurien	
d’abonar.		
	
La	 substitució	 de	 la	 sal	 per	 altres	 compostos,	 comporta	 inversions	 en	 recerca	 sobre	 la	
viabilitat	en	la	utilització	de	diferents	substituts	i	la	seva	seguretat	i	eficàcia	en	els	diferents	
aliments.	 També	 caldria	 realitzar	 estudis	 de	 consum	 i	 acceptabilitat	 dels	 productes	 que	
garantissin	 que	 els	 resultats	 són	 els	 mateixos	 o	 el	 més	 semblants	 possibles	 a	 l’aliment	
“original”.		A	més	que,	probablement,	el	cost	del	substitut	de	la	sal	o	saboritzant	sigui	major		
que	el	de	la	mateixa	sal.	Encara	avui	en	dia	no	s’ha	trobat	el	substitut	ideal	i	els	que	s’utilitzen	
de	forma	sinèrgica	encareixen	el	preu	del	producte	final	(28).	
	
4.3	ESTRATÈGIES	DE	REDUCCIÓ	DEL	CONTINGUT	DE	SAL	
	
Està	clar	que	el	consum	de	sal	en	la	població	en	general	és	elevat	i	que	aquest	causa	patologies	
relacionades	amb	un	consum	elevat	de	sodi.	La	millor	solució	a	aquest	problema	seria	 fer	
estratègies	 d’educació	 nutricional	 a	 la	 població	 per	 tal	 de	 reduir	 el	 consum	 d’aquells	
productes	que	contenen	un	elevat	contingut	de	sal,	ja	que	la	majoria	dels	casos,	es	tracta	de	
productes	malsans	i	superflus	com	les	galetes,	els	embotits	i	els	aperitius	salats.	D’aquesta	
manera,	es	reduiria	dràsticament	el	consum	de	sodi	de	la	població,	ja	que	només	s’obtindria	
el	sodi	d’aliments	que	el	portessin	de	forma	intrínseca	o	de	la	sal	afegida	en	les	preparacions	
a	la	llar.	Encara	que	seria	la	millor	opció	és	poc	viable,	ja	que	el	consum	d’aquests	aliments	
està	molt	establert	i	és	molt	difícil	canviar	aquests	hàbits	en	tota	la	població.	És	per	això	que	
la	millor	estratègia,	en	aquesta	situació,	serà	reduir	el	contingut	de	sal	dels	aliments	que	ho	
requereixin.		
	
La	reformulació	consisteix	a	millorar	el	contingut	de	certs	nutrients	seleccionats	dels	aliments,	
com	la	sal,	el	sucre	o	els	greixos	saturats,	modificant	algun	dels	seus	components	sense	que	
això	porti	a	un	augment	del	contingut	energètic	ni	d’altres	nutrients	i	mantenint	la	seguretat	
alimentària,	 el	 	 sabor	 i	 la	 textura	 perquè	 el	 producte	 segueixi	 sent	 acceptat	 pels	
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consumidors(41).	Aquesta	modificació	es	pot	fer	fins	a	certs	percentatges,	degut	als	aspectes	
tecnològics,	 organolèptics,	 microbiològics	 o	 econòmics	 com	 s’ha	 comentat	 en	 l’apartat	
anterior	(42).		
	
Actualment,	no	es	coneix	cap	substitut	de	sal	sense	sodi,	ja	que,	a	diferència	dels	edulcorants,	
no	hi	ha	cap	substància,	ni	natural	ni	artificial,	capaç	d’activar	els	mecanismes	de	transducció	
del	gust	salat	que	no	sigui	pròpiament	el	sodi	o	el	 liti,	 	però	aquest	últim	en	tenir	una	alta	
toxicitat	no	es	pot	utilitzar	(28).		
	
És	per	tot	això	que	existeixen	diverses	estratègies	a	seguir	per	tal	de	disminuir	la	quantitat	de	
sal	en	els	aliments:		
	
- Reduir	progressivament	el	contingut	de	sal	en	determinats	productes.		
- Substituir	 la	 sal	 per	 altres	 components	 amb	 menys	 quantitat	 de	 sodi	 o	 d’altres	
minerals	però	que	també	aportin	gust	salat.	
- Afegir	saboritzants	o	potenciadors	del	sabor	per	compensar	la	falta	de	sal	i	del	gust	
salat.		
	
A	continuació	s’expliquen	detalladament	les	diferents	estratègies	que	hi	ha	per	tal	de	reduir	
el	contingut	de	sal	en	els	aliments.		
	
4.3.1	Reducció	progressiva	del	contingut	de	sal	
	
La	primera	estratègia	per	reduir	el	consum	de	sodi		és	reduir	de	forma	progressiva	el	contingut	
de	sal	en	determinats	productes,	com	el	pa	o	la	brioixeria.	Com	s’ha	comentat	en	l’apartat	
anterior,	existeix	evidència	de	què	es	pot	reeducar	el	paladar	pel	que	fa	al	gust	salat,	reduint	
de	forma	progressiva	la	quantitat	ingerida	i	fent	que,	a	la	llarga,	es	necessiti	menys	quantitat	
de	sodi	per	notar	el	gust	salat	i	les	sensacions	hedòniques	que	provoca	la	sal	(27).	Tot	i	ser	
una	estratègia	molt	interessant	es	presenten	diversos	factors	que	dificulten	la	seva	aplicació.		
	
El	 primer	 de	 tots	 és	 que	 és	 una	 estratègia	 a	 llarg	 termini	 (42).	 Per	 poder	 reduir	
significativament	la	sal	de	determinats	productes,	s’hauria	d’estar	uns	quants	anys	reduint	
progressivament	la	quantitat	afegida	en	aquests	productes	per	tal	d’acostumar	el	paladar	dels	
consumidors	i	així	tenir	una	bona	
	acceptació	per	part	d’aquests.		
	
A	més,	és	una	estratègia	que	es	pot	aplicar	a	relativament	pocs	productes,	ja	que	en	la	majoria	
de	productes	amb	un	contingut	elevat	de	sodi,	la	sal	té	un	paper	important	en	la	seguretat	
alimentària,	com	ja	s’ha	comentat	anteriorment.		Aquests	circumstància	dificulta	la	viabilitat	
d’aquesta	 estratègia,	 fent	 que	 hi	 hagi	 productes	 que	 puguin	 reduir	 poc	 o	 quasi	 gens	 la	
quantitat	 de	 sal	 afegida	 i,	 per	 tant,	 segueixin	 tenint	un	 contingut	 elevat	 en	 sodi.	Un	altre	
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inconvenient	pot	ser	que	una	disminució	de	la	quantitat	de	sal	provoqui	canvis	en	els	aromes	
característics	en	certs	aliments	com	formatges	o	en	la	salsa	de	soja	(38).	
	
És	important	tenir	en	compte	també	que	la	reducció	de	sal	ha	de	ser	en	tots	els	productes	del	
mateix	 grup	 d’aliments	 disponibles	 al	 mercat.	 Si	 no	 fos	 així,	 segurament	 la	 majoria	 de	
consumidors,	de	manera	inconscient,	optaria	pel	producte	amb	un	contingut	de	sal	normal	i,	
aleshores,	l’estratègia	no	tindria	sentit.		
	
Tot	i	això,	hi	ha	estratègies	tant	a	escala	nacional	com	internacional	per,	a	llarg	termini,	reduir	
la	quantitat	de	sal	en	aliments	com	el	pa	o	la	farina	(42).	
	
En	l’àmbit	nacional,	dintre	de	l’estratègia	NAOS,	s’han	elaborat	diferents	plans	de	reducció	
de	sal	en	diversos	aliments	com	en	el	pa,	on	es	pretenia	reduir	el	percentatge	de	sal	utilitzat,	
passant	de	22	g	de	sal/kg	de	 farina	utilitzada	 fins	a	un	màxim	de	18	g	de	sal/kg	de	 farina	
utilitzada	en	un	temps	de	quatre	anys	(43).	A	mitjans	de	2008	es	va	concloure	que	la	mitjana	
de	sal	en	aquests	productes	era	de	16,3	g	de	sal/	kg	de	farina	utilitzada	(44).		
	
Tal	com	es	pot	veure	en	aquest	gràfic	(Gràfic	1),	el	contingut	de	sal	ha	anat	disminuint	en	
alguns	aliments,	i	en	aquells	en	què	va	augmentar	el	percentatge	de	sal,	actualment	ja	hi	ha	
polítiques	per	disminuir	el	seu	contingut,	com	en	el	cas	dels	embotits.		
	
	
Gràfic	1.	Percentatge	de	canvi	en	el	contingut	de	sal	(g/100	g	de	producte)	entre	2009	i	2012	
(19).	
L’any	2019	es	va	publicar	el	Real	Decret	308/2019	on	s’estableix	el	límit	màxim	de	contingut	
de	sal	permès	en	el	pa,	sent	aquest	màxim	16,6	g	de	sal/	kg	de	pa	que	serà	obligatori	a	partir	
de	l’1	d’abril	de	2022	(45).		
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L’any	 2014,	 també	 dintre	 de	 l’estratègia	 NAOS,	 es	 va	 proposar	 un	 pla	 de	 reducció	 del	
contingut	de	sal	i	greix	en	embotits	en	el	que	es	volia	reduir	fins	a	un	10%	del	contingut	mitjà	
de	sal	d’aquests	productes	(46).	
	
En	 l’àmbit	 internacional,	 l’any	 2013,	 l’Assemblea	Mundial	 de	 la	 Salut,	 per	 tal	 de	 reduir	 i	
controlar	les	malalties	no	infeccioses	va	acordar,	entre	d’altres	actuacions,	una	reducció	del	
30%	de	la	ingesta	mitjana	de	sal	pel	2025	(47).		
	
4.3.2	Substituts	de	la	sal	
	
Com	ja	s’ha	mencionat	anteriorment,	encara	no	s’ha	trobat	cap	compost	sense	sodi	que	aporti	
unes	característiques	organolèptiques	semblants	a	les	de	la	sal.	Tot	i	això,	hi	ha	compostos,	
sobretot	clorurs	d’altres	minerals,	que	aporten	un	lleuger	gust	salat	i	que,	utilitzats	de	forma	
sinèrgica	 amb	 la	 sal,	 poden	 ajudar	 a	 reduir	 el	 contingut	 d’aquesta.	 També	 hi	 ha	 altres	
compostos	que	contenen	sodi	que	tenen	més	poder	salat	que	la	sal,	com	cristalls	de	sal	amb	
l’estructura	 cristal·lina	 modificada	 i,	 per	 tant,	 amb	 menys	 quantitat	 d’aquests	 s’obté	 un	
resultat	semblant	al	de	la	sal.		
	
4.3.2.1	Clorurs		
	
El	primer	grup	de	compostos	interessants	a	estudiar	són	els	clorurs,	el	clorur	de	potassi	(KCl),	
el	clorur	de	liti	(LiCl),	el	clorur	de	calci	(CaCl2)	i	 	el	clorur	de	magnesi	(MgCl2)	(48,	49).	Tot	i	
aportar	un	lleuger	gust	salat,	l’únic	substitut	utilitzat	en	la	indústria	és	el	KCl,	ja	que	en	els	
altres	compostos	predomina	el	gust	amarg	per	sobre	del	salat,	i	en	el	cas	del	LiCl	pot	provocar	
toxicitat.		
	
Clorur	de	potassi	(KCl)	
	
Aquest	és	el	substitut	de	sal	més	utilitzat,	de	forma	sinèrgica,	amb	la	sal	comuna.	És	una	de	
les	úniques	sals	sense	sodi	que	aporta	un	gust	salat	semblant	al	de	la	sal,	tot	i	que	encara	no	
es	coneixen	els	mecanismes	pels	quals	aporta	aquest	gust	(48,	50).	
	
El	KCl	s’utilitza,	principalment,	combinat	amb	la	sal	de	taula	en	proporcions	de	30:70	o	50:50	
ja	que	si	es	 fa	servir	en	majors	proporcions,	aporta	gust	amarg	en	els	aliments	 (51,	52).	A	
vegades,	el	KCl	s’utilitza	com	a	únic	condiment	salat,	en	aquest	cas	cal	afegir	altres	compostos	
anomenats	inhibidors	del	gust	amarg.	Aquests	compostos	són,	majoritàriament,	edulcorants	
com	la	sacarosa	o	la	taumatina.	La	sacarosa	permet	emmascarar	el	gust	amarg	del	KCl	però	
no	sempre	resulta	suficient.	La	taumatina,	per	altra	banda,	és	una	proteïna	amb	un	poder	
edulcorant	molt	major	que	el	de	la	sacarosa	(48),	i	utilitzada	en	petites	quantitats	és	suficient	
per	emmascarar	el	gust	amarg	del	KCl.	També	hi	ha	altres	inhibidors	del	gust	amarg	que	no	
són	edulcorants,	com	l’àcid	2,4-dihidroxibenzioc	(DHB).	Aquest	emmascara	els	gustos	amargs	
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i	metàl·lics	dels	 substituts	de	 la	 sal	 i	 s’utilitza,	principalment,	en	preparats	de	barreges	de	
condiments	 que	 enlloc	 de	 sal	 contenen	 clorur	 de	 potassi	 (53).	 També	 es	 pot	 utilitzar	
juntament	amb	potenciadors	del	gust,	com	el	glutamat	de	monosodi.	Aquesta	combinació	
permet	 aconseguir	 condiments	 que	 substitueixen	 la	 sal	 pel	 que	 fa	 a	 les	 qualitats	
organolèptiques.		
	
El	 clorur	 de	 potassi	 té	 diverses	 aplicacions,	 s’afegeix	 a	 productes	 com	 formatges,	 pans	 o	
embotits	 (54)	 i	 també	 s’utilitza	 com	a	 substitut	de	 la	 sal	de	 taula	en	 les	 llars,	 està	 indicat	
sobretot	en	persones	que	tenen	alguna	patologia	on	el	clorur	de	sodi	juga	en	contra,	com	per	
exemple	la	hipertensió	o	les	patologies	renals	(21).		
	
4.3.2.2 Modificacions	dels	cristalls	de	sal		
	
Una	altra	estratègia	per	substituir	la	sal	és	modificar	l’estructura	cristal·lina	o	la	granulometria	
de	la	sal	augmentant	així	la	percepció	del	gust	salat.	Aquesta	propietat	està	molt	relacionada	
amb	la	capacitat	dels	cristalls	de	sal	de	dissoldre’s,	ja	que	el	gust	salat	del	clorur	de	sodi	només	
s’aprecia	quan	es	troba	dissolt.	En	el	cas	dels	cristalls	de	sal,	quan	entren	en	contacte	amb	la	
nostra	llengua	i	la	saliva	es	dissolen,	sent	aleshores,	quan	percebem	el	gust	salat.	La	velocitat	
en	què	es	dissolen	els	cristalls	és,	principalment,	el	motiu	pel	qual	es	percep	de	diferent	forma	
	
Alteració	de	la	forma	cristal·lina	de	la	sal	
	
La	manera	d’obtenir	la	sal	repercuteix	en	la	forma	cristal·lina	del	producte	final.	La	densitat	
del	cristall	així	com	la	forma	d’aquest,	afecta	el	temps	de	dissolució.		Una	sal	amb	cristalls	fins	
i	amb	una	superfície	gran	es	dissol	abans	i	per	tant,	aporta	una	major	sensació	de	salat.	Per	
altra	banda,	cristalls	grans	amb	forma	piramidal	tenen	un	temps	de	dissolució	major	i	per	tant	
aconsegueixen	donar	una	menor	sensació	de	salat	(55).		
	
Alteració	de	la	granulometria	de	la	sal		
	
S’ha	vist	que	la	sal	amb	uns	cristalls	més	petits,	produeix	la	percepció	del	gust	salat	de	forma	
més	ràpida	i	intensa	que	sal	amb	cristalls	més	grans.	(56)	Per	tant,	com	més	petits	siguin	els	
cristalls	de	sal	i	més	fina	sigui	aquesta,	més	ràpid	es	percebrà	el	gust	salat.		
	
Aquests	dos	mètodes	es	poden	utilitzar	conjuntament,	una	sal	fina	amb	cristalls	poc	densos	
serà	més	fàcil	de	dissoldre’s.		
	
S’ha	de	 tenir	en	compte	que	aquestes	estratègies	només	es	poden	aplicar	a	aliments	que	
continguin	la	sal	de	manera	sòlida	a	la	superfície	de	l’aliment.	Per	tant,	la	seva	utilitat	es	troba	
bastant	limitada,	només	es	poden	utilitzar	en	aliments	com	aperitius	salats	o	patates	fregides	
de	bossa.	A	més,	no	deixa	de	ser	clorur	de	sodi	 i	per	 tant,	encara	que	es	necessiti	menys	
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quantitat	 que	 de	 sal	 comuna,	 estarem	 aportant	 una	 quantitat	 significativa	 de	 sodi	 als	
aliments.	Tot	i	això,	és	una	bona	estratègia	a	tenir	en	compte	a	l’hora	de	reduir	el	contingut	
de	sodi	en	els	aliments	de	forma	temporal	(55,	56).		
	
4.3.3	Potenciadors	del	gust	
	
Una	altra	estratègia	que	es	pot	utilitzar	per	reduir	el	consum	de	sal	és	afegir	potenciadors	del	
gust	per	augmentar	la	percepció	del	gust	salat	o	altres	gustos	en	els	aliments.	Els	potenciadors	
del	gust	són	compostos	que	ajuden	a	percebre	el	gust	d’un	aliment	o	component	com	per	
exemple,	la	sal,	encara	que	aquest	es	trobi	en	poques	quantitats	(21).		
	
Molts	dels	potenciadors	de	gust	utilitzats,	a	part	de	reforçar	el	gust	salat,	aporten	gust	umami.	
Aquest	gust	està	definit	com	a	un	gust	salat	plaent	aportat	pel	glutamat	i	ribonucleòtids,	que	
es	troba	de	forma	natural	en	diferents	aliments	com	la	carn,	peix,	vegetals	i	làctis	(28).	El	gust	
umami	permet	potenciar	més	les	qualitats	organolèptiques	dels	aliments	fent	així	que	siguin	
més	agradables	pel	consumidor	i	que	es	pugui	reduir	la	quantitat	de	sal	afegida.		
	
Els	potenciadors	del	gust	més	utilitzats	en	la	indústria	són:		
	
4.3.3.1 Glutamats	
	
El	glutamat	és	un	aminoàcid	no	essencial	responsable	de	produir	el	gust	umami,	juntament	
amb	els	ribonucleòtids.	A	més,	aquests	dos	compostos	potencien	el	gust	salat	del	sodi,	motiu	
pel	qual	s’utilitzen	com	a	additius	als	aliments.	El	glutamat	se	sol	afegir	combinat	amb	altres	
minerals,	 com	 el	 sodi,	 donant	 lloc	 a	 sals,	 tot	 i	 que	 també	 es	 pot	 afegir	 en	 forma	 d’àcid	
glutàmic.	 Les	 sals	 que	 podem	 trobar	 són:	 el	 glutamat	 de	 monosodi,	 el	 glutamat	 de	
monopotassi	i	el	diglutamat	de	calci	(28).	Tots	aquests	glutamats	s’utilitzen	també	de	forma	
sinèrgica	amb	ribonucleòtids	per	contrarestar	gustos	amargs	i	potenciar	el	gust	umami,	salat	
i	la	percepció	de	plenitud	dels	aliments.		
	
Glutamat	monosòdic	
	
El	glutamat	més	utilitzat	per	la	indústria	en	aquestes	ocasions	és	el	glutamat	monosòdic	(28).	
Gràcies	al	gust	umami	que	aporta	el	glutamat,	entre	altres	factors,	s’ha	comprovat	que	millora	
la	percepció	de	la	textura	i	l’acceptació	dels	aliments	per	part	dels	consumidors,	augmentant	
així	la	preferència	pels	aliments	que	en	contenen.		
	
El	glutamat	monosòdic	es	troba	present	de	forma	natural	en	aliments	com	el	tomàquet,	el	
formatge	parmesà	 i	 els	 bolets,	 tot	 i	 que,	 la	majoria	 del	 glutamat	monosòdic	 afegit	 en	 els	
aliments	es	sintetitza	artificialment	(57).		
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Normalment	el	glutamat	monosòdic	s’afegeix	en	aliments	salats	amb	gustos	intensos	com	els	
aperitius	salats	o	els	plats	precuinats.	En	molts	d’aquests	plats	no	fa	la	funció	de	substituir	el	
contingut	de	 sal,	 sinó	que	ajuda	a	potenciar	el	 seu	gust,	 fent	que	 sigui	més	acceptat	pels	
consumidors.	A	més,	aquest	additiu	contribueix	a	l’aportació	de	sodi	en	la	dieta,	ja	que	conté	
un	21%	d’aquest	mineral.		Per	tant,	caldria	ser	prudent	amb	la	utilització	d’aquest	additiu	a	
l’hora	de	dissenyar	productes	baixos	en	sodi.	
	
Malgrat	que	el	glutamat	està	establert	com	a	un	additiu	segur	per	l’EFSA,	amb	una	ingesta	
diària	acceptable	de	30	mg/kg	de	pes	corporal	al	dia,	en	els	últims	anys	ha	generat	molta	
controvèrsia	(58).		En	alguns	estudis	s’ha	evidenciat	que	el	glutamat	afegit	en	aliments	pot	
provocar	 reaccions	 al·lèrgiques	 i	 que	 contribueix	 directament	 al	 desenvolupament	 de	
malalties	no	infeccioses	com	l’obesitat	o	alteracions	neurològiques	(59,	60),	tot	i	que	l’EFSA	
no	recolza	aquesta	última	hipòtesi.		
	
4.3.3.2 L-arginina	i	L-lisina	
	
Aquests	aminoàcids,	quan	es	troben	de	manera	lliure	en	els	aliments,	potencien	el	gust	salat.	
Normalment,	en	la	indústria	alimentària	s’utilitzen	de	forma	sinèrgica	amb	altres	compostos	
com	el	KCl	per	obtenir	millors	resultats	i	acceptació	per	part	dels	consumidors.		
	
Els	aminoàcids	afegits	a	 les	diferents	preparacions,	s’obtenen	de	 la	hidròlisi	enzimàtica	de	
proteïnes	 on,	 a	 més	 de	 pèptids,	 altres	 aminoàcids	 i	 sals	 d’amoni,	 es	 troben	 aquests	 dos	
aminoàcids	de	forma	lliure.	La	mescla	resultant	com	a	hidrolitzat	de	proteïnes	deshidratat	és	
el	que	s’afegeix	en	les	preparacions,	potenciant	el	gust	salat	dels	aliments	(61).	
	
A	més,	aquests	aminoàcids	també	tenen	un	paper	important	en	la	percepció	de	la	textura	i	
del	color	de	diferents	embotits	com	les	salsitxes	fresques	o	curades	(62).	
	
4.3.3.3	5’-Ribonucleòtids	
	
Un	altre	grup	de	compostos	són	els	5’-ribonucleòtids.	Els	que	aporten	més	gust	umami	són	la	
inosina-	5’-monofosfat	(IMP)	i	la	guanosina-5’-monofosfat	(GMP).	Aquests	dos	compostos	es	
troben	de	 forma	natural	 en	el	bonítol	 i	 els	bolets	 xiitake,	 tot	 i	 que	per	utilitzar-los	 com	a	
additiu	es	sintetitzen	artificialment.		
	
Encara	que	per	si	sols	aquests	compostos	imparteixen	gust	umami	i	potencien	el	gust	salat,	
s’acostumen	 a	 utilitzar	 de	 forma	 sinèrgica	 amb	 el	 glutamat	 de	 monosodi,	 ja	 que	 s’ha	
comprovat	que	d’aquesta	manera	s’aconsegueix	un	resultat	més	satisfactori.	A	més,	afegits	
en	 gran	 quantitat	 i	 per	 si	 sols,	 generen	 un	 gust	 amarg	 que	 resulta	 desagradable	 pels	
consumidors	(63).		
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Els	ribonucleòtids	estan	establerts	com	a	additius	segurs	per	l’EFSA	i	com	que	no	s'ha	apreciat	
cap	efecte	nociu	en	consumir-se,	no	s’ha	establert	cap	recomanació	màxima	d’ingesta	diària,	
simplement	s’aconsella	un	ús	adequat	de	l’additiu	(64).	
	
4.3.3.4	Lactats	
	
S’ha	observat	que	tant	el	lactat	de	sodi	com	el	lactat	de	calci	poden	servir	com	a	potenciadors	
del	gust.	A	més,	aquests	dos	compostos	actuen	també	com	a	conservants,	ja	que	retarden	el	
creixement	 de	 certs	 patògens	 com	 el	 de	 la	 Listeria	 Monocytogenes	 i	 el	 del	 Clostridium	
Botulinum	(40).	Aquesta	característica	és	un	punt	a	favor	d’aquests	additius,	perquè	a	part	de	
potenciar	el	gust	de	la	sal,	aporten	seguretat	alimentària	als	aliments.	Com	s’ha	comentat	en	
l’apartat	 anterior,	 la	 manca	 de	 seguretat	 alimentària	 és	 una	 de	 les	 problemàtiques	
ocasionades	per	la	reducció	de	contingut	de	sal	dels	aliments	ja	que	aquesta	té	un	gran	poden	
bacteriostàtic.		
	
Aquesta	 estratègia	 s’aplica	 a	 aliments	 com	 embotits	 crus-curats	 i	 derivats	 càrnis	 tant	 pel	
component	organolèptic	com	pel	de	seguretat	alimentària	(40).	
	
4.3.4	Saboritzants	
	
Els	 saboritzants	 són	 compostos	 que	 aporten,	 per	 si	 sols,	 gustos	 i	 aromes.	 Això	 permet	
contrarestar	el	contingut	baix	en	sal	o	altres	components	aportant	altres	gustos	que	 facin	
aquests	aliments	més	palatables.		
	
4.3.4.1	Extractes	de	llevats	
	
Els	extractes	de	llevat	són	concentrats	de	les	fraccions	solubles	de	Saccharomyces	cerevisiae.	
Per	fer	aquests	concentrats	s’utilitzen	diferents	mètodes,	mitjançant	àcids,	enzims	o	grans	
quantitats	de	sal.	Depenent	del	mètode	emprat	els	extractes	tenen	diversos	aromes,	segons	
les	interaccions	que	hagin	pogut	tenir	lloc	durant	el	procés	d’hidròlisi.	Els	gustos	que	es	poden	
obtenir	són	semblants	al	pollastre,	la	carn,	el	formatge	o	els	bolets	(65).		
	
La	hidròlisi	permet	alliberar	compostos	com	glutamats	o	ribonucleics	que,	com	s’ha	comentat	
anteriorment,	 aporten	 gust	 umami	 i	 actuen	 sinèrgicament.	 Igual	 que	 amb	 la	 hidròlisi	 de	
proteïnes	vegetals,	els	extractes	de	llevat	són	una	manera	d’obtenir	glutamat	i	ribonucleics	
de	forma	natural	i,	per	tant,	permeten	reduir	el	contingut	d’aquests	additius	sintètics.	(65)	En	
els	processos	d’hidròlisi	també	es	produeixen	interaccions	entre	els	ribonucleics	o	el	glutamat	
amb	altres	aminoàcids	com	la	cistina.	Aquesta	reacció	és	una	de	les	responsables	de	donar	
gust	 de	 carn	 (65).	 També	 tenen	 lloc	 reaccions	 de	Maillard	 i,	 gràcies	 als	 productes	 que	 es	
formen,	s’obtenen	aromes	semblants	al	de	carn	cuinada	(66).		
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4.3.4.2	Proteïna	hidrolitzada	
	
Quan	 s’hidrolitza	 la	 proteïna,	 queda	 lliure	 el	 glutamat	 i	 altres	 aminoàcids	 que,	 com	 s’ha	
comentat	anteriorment,	 aporten	diferents	aromes	 i	 gust	umami.	Un	cop	hidrolitzades,	 les	
proteïnes	es	deshidraten,	creant	concentrats	amb	molt	de	sabor	on	predomina	el	gust	umami.	
Depenent	si	el	procés	d’hidròlisi	es	 fa	mitjançant	àcid	o	mitjançant	enzims,	 s’obtenen	dos	
productes	diferents.		La	proteïna	hidrolitzada	mitjançant	àcid	és	d’un	color	marró	fosc	i	té	un	
gust	salat	intens,	mentre	que	la	hidrolitzada	enzimàticament	té	un	color	més	clar	i	no	té	un	
gust	tant	potent.	Aquesta	és	una	manera	d’obtenir	el	glutamat	de	forma	natural,	a	banda	de	
l’arginina	i	la	lisina	(67,68).	A	l’incorporar	aquests	productes	als	aliments	s’aporten	aromes	i	
gustos	que	poden	contrarestar	la	falta	de	sal	(69).		
	
Les	 proteïnes	 que	 s’acostumen	 a	 hidrolitzar	 són	 les	 de	 soja,	 gluten,	 arròs	 i	 blat	 de	moro.	
Normalment,	s’afegeixen	a	preparats	com	sopes	instantànies	i	plats	precuinats,	per	aportar,	
sobretot,	gust	umami.		
	
4.3.4.3	Herbes	aromàtiques	i	espècies	
	
Les	herbes	aromàtiques	i	 les	espècies	són	parts	de	plantes,	com	les	fulles,	les	escorces,	les	
arrels	o	 les	 llavors,	que	contenen	un	elevat	contingut	de	substàncies	 i	principis	actius	com	
polifenols.	 Moltes	 de	 les	 propietats	 atribuïdes	 a	 les	 herbes	 i	 espècies	 són	 degudes	 a	 la	
capacitat	antioxidant	i	antiinflamatòria	dels	polifenols	presents	en	aquestes	(70).	L’alfàbrega,	
el	pebre,	el	coriandre,	la	canyella,	la	menta	i	el	romaní	en	són	exemples.		
	
Són	uns	dels	condiments	més	antics	i	que	més	s’utilitzen	a	les	llars.		Les	seves	característiques	
organolèptiques	les	fan	molt	bons	substituts	de	la	sal,	 ja	que	aporten	diferents	aromes	als	
aliments	i	permeten	reduir	el	contingut	d’aquesta	sense	percebre-ho.	A	més,	són	una	molt	
bona	estratègia	per	reduir	el	consum	de	sal	de	taula	en	les	llars,	ja	que	són	de	fàcil	accés	i	
aporten	molts	 aromes.	A	part	d’utilitzar-se	de	 forma	casolana,	 també	es	 fan	 servir	 com	a	
condiments	en	la	indústria	en	embotits,	salses	o	plats	precuinats	(71).			
	
Tenint	en	compte	totes	aquestes	propietats	i	beneficis	es	podria	dir	que	aquestes	serien	un	
molt	bon	substitut	de	la	sal.	Tot	i	que	en	si	no	aporten	gust	salat	ni	les	propietats	hedòniques	
de	la	sal,	que	s’han	explicat	en	aquest	treball,		a	la	llarga,	podrien	ser	una	estratègia	per	reduir	
el	consum	de	sal.	A	més,	com	s’ha	mencionat	anteriorment	el	paladar	és	capaç	d’adaptar-se	
a	diferents	concentracions	de	sal	i,	per	tant,	si	es	reeduca	el	paladar	a	baixes	concentracions	
de	sal	i	es	substitueix	la	manca	de	sabor	per	les	herbes	aromàtiques	i	les	espècies	pot	suposar	
una	gran	millora	per	la	salut	de	la	població	(6).		
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En	 la	 següent	 taula	 (Taula	 6)	 es	 mostra	 un	 resum	 de	 totes	 les	 estratègies	 explicades	
anteriorment,	així	com	els	aliments	més	freqüents	on	s’utilitzen:		
	
Estratègia	 Tipus	 Aplicació	en	aliments	
Reduir	
progressivament	 el	
contingut	 de	 sal	
d’un	producte	
Estratègies	 nacionals	 i	 internacionals	
per	reduir	la	sal	en	aliments		
Pa	 i	 embotits	 (plans	 dintre	
de	l’estratègia	NAOS)	
Substituts	de	sal	 Clorurs:	Clorur	de	potassi	(KCl)	utilitzat	
de	forma	sinèrgica	amb:	
- 	sal	de	 taula	en	ratios	de	50:50	o	
30:70	
- inhibidors	del	gust	amarg	
Afegit	a	la	sal	de	taula	
Preparats	 de	 condiments	
amb	altres	additius	
Formatges,	pa	i	embotits	
Modificacions	en	els	cristalls	de	sal:	
- Estructura	cristal·lina	
- Granulometria	
Aperitius	salats		
Aliments	on	la	sal	es	trobi	a	
la	 seva	 superfície	 en	 forma	
de	cristalls.		
Potenciadors	 del	
gust			
- Glutamat	monosòdic	
	
Aperitius	 salats,	 plats	
precuinats	
Preparats	substitutius	de	sal	
- L-arginina	i	L-lisina	 Embotits	 frescos	 i	 crus-
curats.		
	
Ribonucleòtids:	
- Inosina-5’-monofosfat	
- Guanosina-5’-monofosfat	
	
Utilitzats	 de	 forma	 sinèrgica	 amb	 el	
glutamat	de	monosodi	
Aperitius	salats	
Preparats	substitutius	de	sal	
	
Lactats:	
- Lactat	de	sodi	
- Lactat	de	calci	
Embotits	crus-curats	
Saboritzants	 Extractes	de	llevats		 Plats	 precuinats	 com	 sopes	
instantànies	
Proteïna	hidrolitzada	 Sopes	instantànies		
Aperitius	salats	
Herbes	i	espècies	 Substitut	de	sal	
Aromatitzar	aliments	
Taula	6.	Taula	resum	de	 les	diferents	estratègies	per	reduir	 la	sal,	exemples	de	cada	tipus	
d’estratègia	i	aliments	on	es	sol	aplicar.		
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5.	DISCUSSIÓ	I	VISIÓ	CRÍTICA	
	
5.1	COMPARACIÓ	ENTRE	ELS	DIFERENTS	SUBSTITUTS		
	
Un	cop	conegudes	 les	diferents	estratègies	 i	 les	seves	característiques,	és	 interessant	conèixer	 l’impacte	que	tenen	en	 la	salut,	així	com	 les	
funcions	de	la	sal	que	compleixen,	els	aliments	on	es	poden	aplicar	i	el	percentatge	de	sal	que	permeten	reduir.	Per	això	s’ha	elaborat	la	següent	
taula	(Taula	7):			
	
Estratègia	 Característiques	 Funcions	de	la	
sal	que	
compleix	
Impacte	en	la	salut	 Aliments	aplicable	 %	sal	permet	reduir	
Reducció	 progressiva	 del	
contingut	de	sal		
Reeducació	 del	
paladar	 de	 la	
població.	
Organolèptica	 i	
hedònica,	
s’acostuma	 a	
noves	
concentracions.	
Positiu,	 disminueix	 el	
consum	de	sodi	i,	per	tant,	
millora	la	hipertensió	(6).		
Camp	per	estudiar.	
Aplicat	ja	en:	
-	pa	i	derivats	
-	 embotits	 crus-
curats	
Quantitats	
significatives	 però	 	 a	
llarg	termini.	
Substituts	de	
la	sal	
KCl	 Un	 altre	 clorur	
que	 aporta	 un	
lleuger	 gust	
salat.	
Organolèptica.	 Positiu:		
-disminueix	 l’aport	 de	
NaCl.	
-millora	 la	 hipertensió	 en	
pacients	hipertensos	(72).		
Substitueix,	
sobretot,	 la	 sal	 de	
taula.	
100%,	es	poden	trobar	
productes	substitutius	
de	sal,	a	base	de	KCl	 i	
altres	 compostos,	
sense	NaCl.		
Sal	 amb	
l’estructura	
cristal·lina	
alterada	
NaCl	 amb	
diferents	
estructures	
cristal·lines	 i	
granulometries.	
Organolèptica	 i	
hedònica.	
	
Semblant	al	de	la	sal,	tot	i	
que	 es	 necessita	 menys	
quantitat	 per	 obtenir	
resultats	 agradables	
(55,56).	
Qualsevol	 aliment	
que	porti	 la	sal	de	
forma	 sòlida	 a	 la	
seva	superfície.		
100%	en	els	productes	
com	aperitius	salats.		
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Potenciadors	
del	gust	
Glutamat	 de	
monosodi	
Potencia	 el	 gust	
salat	 i	 aporta	
gust	umami.	
Organolèptica	 i	
hedònica.	
Negatiu,	està	directament	
relacionat	 amb	 malalties	
no	 infeccioses	 (73),	 pot	
provocar	 reaccions	
al·lèrgiques	 (74,75,76),	
alteracions	 neurològiques	
(76,77)	i	obesitat	(60).		
Àmplia	 aplicació	
com:	 aperitius	
salats,	 plats	
preparats	 i	
preparats	
substitutius	de	sal.		
Per	 si	 sol	 no	 aporta	
sabor,	 necessita	 una	
petita	quantitat	de	sal.		
	
A	 més	 no	 es	 pot	
sobrepassar	de	la	seva	
ingesta	diària	màxima,	
30	mg/kg	(78).		
L-arginina	 i	 L-
lisina	
Aporten	 gust	
salat.	
Organolèptica.	 Poc	 estudiat,	 encara	 que	
l’arginina	 	 s’utilitza	 com	a	
suplement	 en	 patologies	
com	la	sepsis	(79,	80)	una	
ingesta	 elevada	 provoca	
problemes	
gastrointestinals	(81).	
Embotits	 frescos	 i	
crus-curats.	
Pel	que	fa	a	l’arginina,	
la	 seva	 ingesta	 diària	
màxima,	 30	 g/kg	 de	
pes	(82).				
	
Respecte	 la	 lisina	 la	
ingesta	diària	màxima	
és	 de	 12	 mg/kg	 de	
pes/dia	(83).	
5’-
Ribonucleòtids	
Semblant	al	
glutamat	però	
utilitzat	sol	
aporta	gust	
amarg.		
Organolèptica.	 Poca	 evidència,	 estudis	
demostren	 que	 no	
influencien	 en	 les	 senyals	
de	 sacietat	 però	 pot	
augmentar	la	ingesta	al	fer	
els	 aliments	 més	
apetitosos	(84).	
Afegit	
sinergèticament	
amb	el	glutamat.		
Poca	 quantitat,	 al	 no	
poder-se	 utilitzar	 per	
si	sols	(63).		
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Lactats	 Aporten	 un	
lleuger	 gust	
salat.	
Organolèptica	
	
Seguretat	
alimentària	
Poca	 evidència	 sobre	
l’efecte	 d’un	 consum	
elevat.	
Embotits	 crus-
curats.		
Fins	 un	 40%	 en	
determinats	
productes.	(85)	
Saboritzants	 Extractes	 de	
llevats	
Aporten	 gust	
salat	i	umami	de	
forma	natural.	
Organolèptica	 i	
hedònica	
Poca	 evidència	 però	 tot	 i	
contenir	 glutamat	 els	
efectes	 no	 són	 els	
mateixos	 (86,87),	 inclús	
s’utilitza	 com	 a	
complement	 alimentari	
pel	 seu	 contingut	 en	
pèptids	 i	 vitamines	 del	
grup	B	(	88).			
Plats	precuinats	
Substitut	 de	 la	 sal	
en	la	llar.		
En	 preparacions	
casolanes	 pot	
substituir	 al	 100%	 la	
sal,	 en	 la	 indústria	
amb	menys	quantitat.		
Proteïna	
hidrolitzada	
Aporten	 gust	
salat	i	umami	de	
forma	natural.		
Organolèptica	 Poca	evidència	respecte	el	
seu	consum	a	llarg	termini.			
Plats	precuinats.	 Poca	 quantitat,	 no	
s’acostuma	 a	 afegir	
sola.		
Herbes	
aromàtiques	 i	
espècies	
Aporten	aromes	
i	 compostos	
característics	 de	
cada	espècie.		
Organolèptica	 Positiu,	 molta	 evidència	
que	 diferents	 herbes	 i	
espècies	milloren	aspectes	
de	la	salut	(89).		
Moltes	
preparacions,	 tant	
casolanes	 com	 en	
la	indústria.	
Reeducant	 el	 paladar	
es	 pot	 arribar	 a	
substituir	 el	 100%	 de	
la	 sal,	 només	 en	
preparacions	
casolanes.	
En	la	indústria	el	%	és	
molt	més	baix.		
Taula	7.	Taula	resum	per	poder	comparar	les	diferents	estratègies	segons	les	característiques,	les	funcions	que	compleixen	i	la	seva	aplicació.		
	
	 28	
Tenint	en	compte	la	informació	presentada	en	la	taula	anterior	(Taula	7)	es	pot	veure	que,	pel	
que	fa	a	l’impacte	en	la	salut,	hi	ha	diversos	aspectes	a	considerar	segons	el	tipus	d’estratègia.		
	
Encara	que	tots	els	additius	mencionats	han	estat	declarats	com	a	segurs	per	l’EFSA,	alguns	
amb	 ingesta	 diària	 màxima	 definida	 i	 altres	 no,	 en	 els	 últims	 anys	 ha	 augmentat	 la	
preocupació	pels	efectes	en	la	salut,	a	curt	i	llarg	termini,	d’alguns	d’ells.		
	
Reducció	progressiva	del	contingut	de	sal	
	
Encara	que	és	una	de	les	estratègies	més	beneficioses	per	la	salut	de	la	població,	de	moment,	
s’aplica	a	pocs	grups	d’aliments.	En	 requerir	molt	 temps	 i	molta	 investigació	per	 trobar	 la	
manera	de	no	 comprometre	 la	 seguretat,	 entre	 altres	 factors,	 fa	 que	 sigui	 una	 estratègia	
costosa	d’aplicar.		
	
Tot	i	això,	és	interessant	continuar	investigant	per,	a	la	llarga,	poder	aplicar	aquesta	estratègia	
al	màxim	nombre	d’aliments	possible.		
	
Substituts	de	la	sal		
	
El	KCl,	com	s’ha	explicat	en	el	treball,	s’utilitza	majoritàriament	com	a	substitut	de	la	sal	de	
taula,	sent	una	estratègia	molt	adequada	pel	que	fa	a	substituir	la	sal	de	taula,	ja	que	hi	ha	
evidències	 que	 pot	 millorar	 la	 pressió	 arterial	 en	 pacients	 hipertensos,	 a	 més	 de	 reduir	
l’aportació	de	sal	en	la	dieta.	Això	pot	ser	un	punt	a	favor	per	aquest	substitut,	ja	que,	és	una	
bona	estratègia	pels	pacients	per	augmentar	el	consum	de	potassi	i	així	ajudar	a	millorar	la	
hipertensió	(72).	Com	a	inconvenient	a	tenir	en	compte	es	troba	el	fet	que	no	s’utilitza	sol,	
sinó	que	s’acompanya	d’altres	additius	que	poden	ser	perjudicials	i	que	caldria	controlar.	
	
A	part	de	totes	aquestes	consideracions,	caldria	veure	si	amb	aquest	additiu	es	podria	arribar	
a	consumir	una	quantitat	massa	elevada	de	potassi,	com	és	el	cas	del	sodi	amb	el	clorur	de	
sodi.	Si	fos	així,	també	caldria	observar	els	efectes	a	llarg	termini	d’una	dieta	alta	en	potassi.		
	
Potenciadors	del	gust	
	
Dintre	 d’aquest	 grup	 trobem	 el	 glutamat	 monosòdic,	 del	 que	 s’han	 observat	 efectes	
perjudicials,	a	curt	i	llarg	termini,		en	consumir-se	en	excés	(73).		
	
Tot	 i	 que	 hi	 ha	 límits	 establerts	 d’ingesta	 màxima	 diària,	 pel	 consumidor	 és	 molt	 difícil	
controlar-ho,	ja	que	no	s’indica	la	quantitat	de	l’additiu	i,	encara	que	s’indiqués,	en	general	
no	es	tendeix	a	mirar	la	llista	d’ingredients	i	menys	a	calcular	la	quantitat	de	glutamat	que	
s’ingereix	al	cap	del	dia.	Tenint	en	compte	que	és	un	additiu	molt	freqüent	en	els	aliments	és	
relativament	fàcil	arribar	a	la	ingesta	diària	màxima,	que	són	30	mg/kg/dia.		
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Cal	mencionar	que	en	els	aliments	no	està	indicada	la	quantitat	afegida	d’aquest	additiu	i,	per	
tant,	no	es	pot	calcular	exactament	la	quantitat	que	ingereix	una	persona.	Tot	i	això,	segons	
un	 estudi	 sobre	 aquests	 productes,	 s’acostuma	 a	 afegir,	 aproximadament	 un	 0.6%	 de	
glutamat	monosòdic	 per	 aconseguir	 els	 efectes	 desitjats	 (78).	 Segons	 aquestes	 dades,	 un	
adult	de	80	kg	de	pes,	per	arribar	a	la	ingesta	màxima	diària	segons	el	seu	pes,	serien	uns	2,4	
g	de	glutamat	monosòdic.	Al	dia,	hauria	de	menjar	només		400	g	de	productes	amb	un	0.6%	
de	glutamat	per	arribar	a	la	ingesta	màxima.	Aquesta	quantitat	és,	depenent	de	la	dieta	de	la	
persona,	molt	fàcil	d’aconseguir.		
	
Un	altre	punt	a	tenir	en	compte	és	que	el	glutamat	monosòdic	conté,	aproximadament,	un	
21%	de	sodi	(78).	Segons	aquest	percentatge,	i	tenint	en	compte	els	valors	anteriors,	amb	la	
quantitat	màxima	d’ingesta	d’aquest	additiu,	aquesta	persona	estaria	consumint	uns	0.5	g	de	
sodi,	una	quantitat	prou	significativa	tenint	en	compte	que	les	recomanacions	són	de	2	g	de	
sodi	al	dia	(9).		
	
És	per	això	que	no	és	una	de	les	millors	opcions,	tot	i	ser	de	les	més	utilitzades	per	la	indústria	
al	tenir	una	àmplia	aplicació	en	els	aliments.	Malgrat	això,	seria	interessant	reformular	aquells	
aliments	 que	 continguin	 quantitats	 significatives	 de	 glutamat	 i	 revisar	 els	 que	 en	 portin,	
simplement,	per	augmentar	les	característiques	organolèptiques	dels	aliments	i	no	per	reduir	
el	 contingut	 de	 sal.	 A	 més,	 al	 no	 tenir	 cap	 efecte	 en	 l’activitat	 d’aigua	 dels	 aliments	 no	
garanteix	la	seguretat	dels	productes	i	fa	que	s’hagin	d’afegir	altres	conservants.			
	
Uns	altres	additius	importants	en	aquest	grup	són	els	lactats.	Aquests	destaquen,	a	part	de	
tenir	 gust	 salat,	 per	 aportar	 seguretat	 higiènica-sanitària	 als	 aliments	 (40).	 Tot	 i	 que	 no	
s’utilitzen	 en	 molts	 aliments	 són	 un	 additiu	 a	 tenir	 en	 compte	 perquè,	 com	 s’ha	 pogut	
comprovar,	poden	reduir	fins	a	un	40%	de	la	quantitat	de	sal	(85).	Seria	interessant	estudiar	
més	els	lactats,	en	quins	aliments	es	poden	aplicar	i	quines	repercussions	tenen	en	la	salut,	ja	
que	actualment	hi	ha	poca	evidència	sobre	aquests	i	són	una	estratègia	interessant	a	tenir	en	
compte.	
	
Saboritzants	
	
Pel	que	fa	als	saboritzants,	no	només	s’ha	observat	que	no	tenen	efectes	perjudicials	en	la	
salut	 sinó	 que,	 a	 més,	 milloren	 alguns	 paràmetres,	 sobretot	 en	 el	 cas	 de	 les	 herbes	
aromàtiques	i	les	espècies.		
	
Les	seves	propietats	fan	que	siguin	una	molt	bona	estratègia	per	tal	de	reduir	el	consum	de	
sal,	aportar	sabor	als	aliments	i	contribuir	a	una	millora	de	salut	de	la	població,	sobretot	en	
l’àmbit	 domèstic.	 Un	 altre	 aspecte	 a	 considerar	 d’aquests	 productes	 és	 que	 són	 fàcils	
d’obtenir,	tant	per	les	indústries	com	per	la	població	en	general	i,	per	tant,	són	una	bona	opció	
a	la	qual	recórrer.		
	 30	
També	es	pot	veure	que	es	poden	aplicar	a	la	majoria	dels	aliments,	gràcies	al	fet	que	la	gran	
varietat	d’herbes	aromàtiques	i	espècies	i	pel	contingut	en	glutamat	dels	extractes	de	llevat	i	
les	proteïnes	hidrolitzades.	Això	fa	que	aquest	tipus	d’additius	sigui	prou	versàtil	per	aplicar-
se	en	la	majoria	dels	aliments	(71).		
	
Tot	 i	 ser	 una	 bona	 estratègia	 respecte	 al	 component	 organolèptic,	 s’hauria	 d’invertir	 en	
buscar	la	forma	de	no	comprometre	la	seguretat	alimentaria	i	potser,	pel	que	fa	a	la	indústria	
alimentària	 no	 seria	 gaire	 bona	 opció	 perquè	 no	 permet	 reduir	 en	 grans	 quantitats	 el	
contingut	de	sal.	A	més,	per	contrarestar	els	problemes	en	la	seguretat	alimentària,	s’hauran	
d’afegir	 conservants	 als	 aliments	 que	 encariran	 el	 preu	 d’aquests.	 En	 conclusió,	 els	
saboritzants	són	una	bona	estratègia	sobretot	en	quant	a	les	llars.		
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5.2	COMPARACIONS	ENTRE	SAL	I	SUBSTITUTS	
	
Segons	les	funcions	específiques	de	la	sal	en	els	diferents	grups	d’aliments,	descrites	en	la	Taula	5,	i	 les	diferents	estratègies	que	s’han	anat	
descrivint	en	aquest	treball,	es	presenta	una	taula	comparativa	per	poder	observar	quines	estratègies	es	poden	aplicar	a	cada	grup	d’aliments	i	
les	funcions	que	compleixen	els	substituts	en	aquests.		
	
Grup	d’aliments	 Funcions	de	la	sal	en	ells	 Substituts	o	estratègies	
aplicables	
(segons	l’evidència)	
Funcions	de	la	sal	que	
compleixen	els	substituts	
Pa	 - Estabilitat	del	gluten	
- Control	de	la	fermentació	
- Potenciar	el	gust	
Reducció	 progressiva	 del	
contingut	de	sal	
	
Substituts	de	la	sal:	
- Clorur	de	potassi	
- Potenciar	el	gust	
Brioixeria	i	rebosteria	 - Potenciar	 el	 gust	 i	 equilibrar	 la	
dolçor	
No	 s’han	 descrit,	 encara,	
substituts	 per	 aquest	 grup	
però	es	podrien	utilitzar:	
	
Saboritzants:		
- Herbes	 aromàtiques	 i	
espècies	
- Potenciar	 el	 gust,	 en	 el	 cas	
que	 s’utilitzin	 herbes	
aromàtiques	i	espècies	
Aperitius	salats	 - Gust	salat	
- Potenciar	el	gust	
- Percepció	de	textura	cruixent	
Substituts	de	sal:	
- NaCl	 amb	 estructura	
alterada	
	
Potenciadors	del	gust:		
- Glutamat	de	monosodi	
- Gust	salat	
- Potenciar	el	gust	
- Percepció	de	textura	cruixent	
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Embotits	i	conserves	de	peix	 - Gust	salat	
- Conservant:	 evitar	 contaminació	
per	 Clostridium	 botulinum	 i	
eliminar	 paràsits	 com	 Anisakis	
simplex	
- Aporta	tendresa		
- Curació:	 evitar	 el	 contacte	 amb	
l’oxigen	 i	 promoure	 l’alliberació	
d’aigua	
- Potenciar	el	gust	
Reducció	 progressiva	 del	
contingut	de	sal	
	
Substituts	de	la	sal:	
- Clorur	de	potassi	
	
Potenciadors	del	gust:	
- Lactats	
- Glutamat	de	monosodi	
- L-arginina	i	L-lisina	
	
Saboritzants:	
- Herbes	 aromàtiques	 i	
espècies	
- Gust	salat	
- Conservant:	 evitar	
contaminació	per	Clostridium	
botulinum	 i	eliminar	paràsits	
com	Anisakis	simplex	
- Aporta	tendresa		
- Potenciar	el	gust	
Salses	 - Fermentació:	 en	 salses	
fermentades	com	la	salsa	de	soja	
- Control	dels	microorganismes	
- Desenvolupament	 d’aromes:	
sobretot	en	la	salsa	de	soja	
- Gust	salat	
Potenciadors	del	gust:	
- Glutamat	de	monosodi	
	
Saboritzants:	
- Herbes	 aromàtiques	 i	
espècies	
- Gust	salat	
Conserves	vegetals	 - Fermentació	làctica	
- Control	dels	microorganismes	
- Conservant:	 evitar	 contaminació	
per	Clostridium	botulinum	
- Potenciar	el	gust	
- Canvis	de	textura	en	les	verdures	
Potenciadors	del	gust:	
- Glutamat	de	monosodi	
	
Saboritzants:	
- Herbes	 aromàtiques	 i	
espècies	
- Potenciar	el	gust	
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Formatges	 - Maduració:	fermentació	làctica		
- Control	dels	microorganismes	
- Curació:	 formació	 de	 la	 costra	 i	
propoure	l’alliberació	d’aigua	
- Desenvolupament	d’aromes		
- Potenciar	el	gust	
- Gust	salat	
Substituts	de	sal:	
- Clorur	de	potassi	
- Potenciar	el	gust	
- Gust	salat	
Productes	precuinats	 - Conservant:	 evitar	 contaminació	
per	Clostridium	botulinum	
- Gust	salat	
- Potenciar	el	gust	
Substituts	de	la	sal:	
- Clorur	de	potassi	
	
Potenciadors	del	gust:	
- Glutamat	de	monosodi	
	
Saboritzants:		
- Extractes	de	llevat	
- Proteïna	hidrolitzada	
- Herbes	 aromàtiques	 i	
espècies.	
- Gust	salat	
- Potenciar	el	gust	
Cereals	d’esmorzar	 - Potenciar	 el	 gust	 i	 equilibrar	 la	
dolçor	
- Estabilitat	 de	 la	 gelatinització	 del	
midó	 per	 aportar	 sensació	 de	
cruixent	
No	 s’han	 descrit,	 encara,	
substituts	per	aquest	grup.	
No	 s’han	 descrit,	 encara,	
substituts	per	aquest	grup.	
Taula	8.	Comparació	de	la	funció	de	la	sal	en	diferents	aliments	amb	les	funcions	que	compleixen	els	substituts.	
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Com	es	pot	veure	en	la	Taula	8,	pràcticament	totes	les	opcions	només	compleixen	la	funció	
organolèptica	i,	en	algunes	ocasions,	hedònica	de	la	sal.	Per	tant,	en	aliments	on	la	sal	només	
té	la	funció	organolèptica,	com	la	brioixeria	o	els	aperitius	salats,	pràcticament	qualsevol	de	
les	 estratègies	descrites	 en	 aquest	 treball	 poden	 ser	 útils	 i	 relativament	 fàcils	 d’aplicar.	A	
l’hora	d’aplicar-les,	seria	recomanable	tenir	en	compte	les	evidències	citades	sobre	l’impacte	
en	la	salut	dels	diferents	additius	per	tal	d’escollir	la	millor	estratègia,	a	llarg	termini,	per	la	
població.		
	
El	 fet	 que	 cap	 compost,	 excepte	 els	 lactats,	 compleixi	 la	 funció	 d’aportar	 seguretat	
alimentària,	és	un	dels	aspectes	més	problemàtics.	Al	no	poder	garantir-la,	és	complicat	poder	
substituir	la	sal	per	complet,	sense	haver	d’afegir	altres	conservants.		
	
També	cal	destacar	que	cap	de	les	estratègies	compleix	la	funció	de	facilitar	la	fermentació	
làctica,	cosa	que	dificulta	l’aplicació	d’aquestes	estratègies	en	aliments	com	els	formatges	o	
encurtits,	al	ser	la	sal	un	component	imprescindible	en	aquests.		Això	fa	que	el	percentatge	
que	es	pugui	reduir	en	aquests	aliments,	sigui	molt	baix	i	per	tant,	es	requereix	encara	més	
recerca	per	poder	trobar	un	substitut	adequat.		
	
Respecte	als	altres	aliments,	com	el	pa,	els	embotits	o	els	productes	precuinats,	on	ja	s’estan	
aplicant	 diverses	 estratègies,	 com	 reduir	 progressivament	 el	 percentatge	 de	 sal,	 és	
interessant	continuar	investigant	per	arribar	a	reduir	el	màxim	possible	el	contingut	de	sal	en	
ells	així	com	augmentar	el	nombre	d’aliments	on	s’apliquen	les	estratègies.		 	
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6.CONCLUSIONS	I	APORTACIONS	AL	TEMA	
	
En	termes	generals,	es	podria	dir	que	no	existeix	un	substitut	ideal	per	la	sal	ni	pel	que	fa	al	
gust	salat,	ni	per	les	funcions	que	du	a	terme	en	els	aliments.		
	
Com	que	no	es	coneixen	quins	són	els	mecanismes	pels	quals	s’arriba	a	percebre	el	gust	salat,	
no	es	poden	dissenyar	molècules	que	puguin	imitar	la	funció	salada	del	sodi.	La	majoria	de	les	
estratègies	actuals	es	basen	en	potenciar	el	gust	de	 la	 sal	o	aportar	altres	gustos.	Un	cop	
identificades	aquestes	estratègies	 i	analitzat	el	seu	 impacte	en	 la	salut,	es	conclou	que	no	
existeix	una	òptima	estratègia	 a	utilitzar	 en	 tots	 els	 casos,	 sinó	que	aquesta	dependrà	de	
l’àmbit	en	que	s’utilitzi.		
	
Pel	que	fa	a	 la	 indústria	alimentària,	 l’estratègia	més	factible	a	 llarg	termini	és	 la	reducció	
progressiva	del	contingut	de	sal,	tot	i	que	s’hauria	de	cercar	la	manera	de	no	comprometre	la	
seguretat	higiènica-sanitària.	En	aquest	aspecte,	els	lactats	podrien	tenir	un	paper	important,	
encara	que	es	requereix	més	evidència	sobre	les	conseqüències	en	la	salut	a	llarg	termini.	Per	
altra	 banda,	 l´ús	 dels	 saboritzants	 pot	 ajudar	 a	 contrarestar	 una	 possible	 falta	 de	 gust	
provocada	per	 la	disminució	del	 contingut	de	 sal.	Pel	que	 fa	a	aquestes	estratègies,	 totes	
suposen	una	millora	de	la	composició	dels	aliments	i,	per	tant,	en	la	salut	de	la	població.		
	
Respecte	 al	 glutamat	 monosòdic,	 encara	 que	 actualment	 és	 una	 de	 les	 estratègies	 més	
utilitzades,	tenint	en	compte	el	seu	 impacte	negatiu	en	 la	salut,	caldria	replantejar	 la	seva	
utilització	de	forma	tan	massiva.		
	
Pel	que	fa	a	les	llars,	l’estratègia	més	adequada	són	els	saboritzants,	en	particular	les	herbes	
aromàtiques	 i	 els	 extractes	 de	 llevat,	 que	 a	 més	 d’aportar	 gust,	 contenen	 propietats	
beneficioses.	La	utilització	del	KCl	és	una	opció	a	tenir	en	compte	pels	beneficis	que	podria	
aportar	 a	 col·lectius	 amb	 determinades	 patologies,	 encara	 que	 caldria	 trobar	 una	 millor	
combinació,	amb	altres	additius,	que	les	que	existeixen	actualment.	
	
Amb	tot	això,	podríem	dir	que	encara	queda	molt	camí	per	recórrer	respecte	a	aquest	tema	
i,	per	tant,	cal	seguir	investigant	per	trobar	la	millor	estratègia	per	substituir	la	sal.		
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